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PENGARUH DAYA DAN WAKTU EKSTRAKSI PEKTIN LIMBAH 
ALBEDO SEMANGKA (Citrullus lanatus) MENGGUNAKAN PELARUT 
ASAM ASETAT DENGAN METODE MAE (Microwave Assisted Extraction) 
TERHADAP YIELD DAN KARAKTERISTIK PEKTIN  
 




Produksi buah semangka selama dua tahun terakhir cenderung meningkat. 
Semakin tinggi produksi tentunya konsumsi buah semangka oleh masyarakat 
semakin meningkat pula, sehingga akan menghasilkan limbah kulit semangka 
yang semakin banyak. Biasanya kulit semangka hanya dibuang atau bisa 
digunakan sebagai pakan ternak. Padahal, kulit semangka mengandung sejumlah 
komponen bermanfaat diantaranya yaitu pektin. Pektin merupakan hidrokoloid 
karbohidrat yang terdapat dalam jaringan tanaman. Dalam industri pangan 
biasanya pektin digunakan sebagai stabilizer maupun agen pembentuk gel.  
Pektin tersusun atas molekul asam galakturonat yang berikatan dengan 
ikatan α- (1-4)-glikosida sehingga membentuk asam poligalakturonat (Herbstreith 
dan Fox, 2005). Pengambilan pektin dapat dilakukan dengan ekstraksi. Metode 
ekstraksi yang dapat digunakan yaitu metode MAE (Microwave Assisted 
Extraction). Metode MAE memiliki kelebihan yaitu pektin yang dihasilkan lebih 
banyak, waktu ekstraksi lebih singkat, dan karakteristik pektin lebih baik. Pada 
ekstraksi pektin dengan metode MAE ini digunakan pelarut asam asetat sebagai 
pelarut organik yang aman untuk bahan pangan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh daya dan waktu 
ekstraksi terhadap karakteristik pektin limbah albedo semangka. Pektin yang 
dihasilkan diharapkan sesuai dengan standar mutu IPPA (International Pectin 
Procedures Association). Penelitian menggunakan rancangan acak faktorial 
dengan dua faktor. Faktor I terdiri atas variasi daya microwave yaitu 119,7 W, 
199,5 W dan 279,3 W dan Faktor II adalah variasi lamanya waktu ekstraksi yaitu 
6 menit, 9 menit, dan 12 menit.  
Hasil penelitian menunjukkan ekstraksi pektin limbah albedo semangka 
dengan metode MAE menghasilkan yield sebesar 3,925 %-5,766 %, dengan Berat 
ekuivalen 1249,702-2007,756, dan kadar metoksil rendah pada variasi perlakuan 
1-7 (<7%), sedangkan pada perlakuan 8 dan 9 berkadar metoksil tinggi (>7%). 
Kadar asam galakturonat yang sesuai standar IPPA yaitu pada perlakuan 8 dan 9 
pada daya 279,3 watt selama 9 menit dan 12 menit. Sedangkan untuk derajat 
esterifikasi, pektin hasil ekstraksi tergolong dalam pektin ester tinggi (>50%). 
Berdasarkan hasil karakteristik pektin, perlakuan terbaik ekstraksi pektin limbah 
albedo semangka dengan metode MAE adalah perlakuan pada daya 279,3 watt 
selama 12 menit. 
 




THE EFFECTS OF ENERGY POWER AND PROCESSING TIME ON 
PECTIN EXTRACTION FROM WASTED WATERMELON ALBEDO 
(Citrullus lanatus) WITH ACETIC ACID SOLVENT USING MAE (Microwave 
Assisted Extraction) METHOD TO YIELD AND CHARACTERISTICS OF 
PECTIN 
 




Production of watermelons for the last two years tend to increase. Higher 
production has made consumption level by public increased too, so it would raise 
the waste amount of watermelon rind by the time. Watermelon rind usually just 
thrown away or used as animal feed. In fact, watermelon rind contains a number 
of useful components, one of them is called pectin. Pectin is a hydrocolloid 
carbohydrate found in plant tissue. In the food industry pectin usually used as a 
stabilizer and gelling agents. 
Pectin is composed of galacturonic acid molecules that connected by bond 
α- (1-4) -glicosidic thus forming polygalacturonate acid (Herbstreith and Fox, 
2005). Pectin can be produced by extraction. One of the extraction method is 
MAE (Microwave Assisted Extraction). MAE method has some advantages for 
pectin extraction including highly yield produced, shorter time needed, and better 
characteristic of pectin. Pectin extraction by using MAE method involved acetic 
acid as organic solvent that safe for food. 
 This research is aimed to know the effect of energy power and processing 
time on pectin extraction to characterize pectin from watermelon albedo waste. 
Pectin that produced is expected to comply with quality standards IPPA 
(International Pectin Procedures Association). Research using randomized 
factorial design with two factors. The first factor consists of variations of the 
microwave power is 119.7 W, 199.5 W and 279.3 W and the second is the length 
variation of the extraction time is 6 minutes, 9 minutes, and 12 minutes. 
The results showed that the pectin extraction from waste albedo 
watermelon with MAE method produces yield of 3.925% -5.766%, with equivalent 
weight was 1249.702 to 2007.756, and has lower level of methoxyl at 1-7 
treatment variations (<7%), while in the treatment 8 and 9 indicate a higher level 
of methoxyl (> 7%). Galacturonic acid level that appropriates with IPPA 
standard was resulted from treatment 8 and 9 at 279.3 watt of tool’s energy 
power for 9 minutes and 12 minutes. As well as degree of esterification, this 
extracted pectin showed a relatively high ester pectin (>50%). Based on the 
results of pectin characteristics, best treatment extraction for watermelon albedo 
pectin with MAE method was at 279.3 watt for 12 minutes. 
 
Keywords: extraction, waste watermelon albedo, MAE (Asissted Microwave 
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